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1. Descripcion del problema

La anemia es el flagelo que en el Peru afecta
al 46.6% de nifios de 6 a 35 meses; en
Huamanga, 44.3%; Asquipata en Fajardo y
Huacafa en Sucre 100%; San pedro de Palco
en Lucanas 83.3%, Samugari en el Vraem con
64.71% son los mas representativos en
Ayacucho, la causa principal es la baja
ingesta de hierro.

»ANEMIA EN NINOS MENORES DE UNANOENLA REGION AYACUCHO

PROVINCIA [ORCENTAJE DISTRITO CONMAYOR%

Huancasancos 50.00% m— Sanos con 53.06% me—

Cangalo AR45% m— Marfa Parado de Belidocon 66.67%
Timang 0% — Ko con TTHREY —
Fado A5, — Asqipiacon T —
Talla TOBE — “Simugitcon BT —
Huanta 007 w— Santlamacon G20, m—
Ve 15— Vicahundncon SO5K p—

[ucans 55K w— SpedodeFioon SIS —
Puucarde Sua Sy B9T% - Sun Jvierde Alpsumbacont 50,005 mmm— =
Sure H15% - Huscata i 100% ee—
ol Jwiem  (Gnm Ry
TOTAL A% —

Diversas investigaciones han demostrado el
uso de la agrobiodiversidad para el
tratamiento de la anemia y la desnutricidn
cronica infantil, lo que constituye el
patrimonio biocultural -heredado de |Ia
cultura andina en el uso de diferentes
alimentos ancestrales, los mismos que
siguen siendo consumidos por las
comunidades nativas-; pero no se conoce a
cabalidad su valor nutritivo y su real
contribucion a la dieta humana, asimismo su
cultivo estd disminuyendo por el reemplazo
con hortalizas como lechugas, acelgas,
espinacas, que sumado a los efectos del
cambio climatico producen la erosidon
genética y posterior pérdida de estos
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cultivos con efectos negativos en la
economia campesina.

Aunque existen una cantidad considerable
de articulos sobre percepciones del cambio
climatico (Forero et al., 2014) y su relacién
con la salud (Bell, 2013), son pocos los
estudios que abordan la seguridad
alimentaria y disponibilidad de alimentos
desde los sujetos sociales (Bekelman,
Santamaria Ulloa, Dufour, Dengo, 2016;
Elum, Modise, Marr, 2017), las estrategias e
intervenciones llevadas a cabo en
comunidades rurales, asi como las
condiciones para la participacidn tomando
en cuenta el contexto y problematicas
locales de la produccidn de alimentos
relacionados al cambio climatico.

La agrobiodiversidad de plantas alimenticias
que se cultivan en las zonas altoandinas con
sistemas sostenibles es asombrosa, esas
tierras se caracterizan por tener pisos
bioclimaticos que producen microclimas con
una diversidad de recursos alimenticios
disponibles para sus pueblos, constituyen la
base de la alimentacion desde el momento
que la semilla es sembrada.

La estrategia que se emplea en esta lucha
contra la anemia privilegia la adicion de
hierro hémico (origen animal), sin tener en
cuenta factores de adherencia (fijadores de
la absorcidén, socioculturales y otros),
desplazando el consumo tradicional de
alimentos nativos que contienen hierro no
hémico; dejando de lado los habitos

Pagina1de4


https://orcid.org/0000-0001-6591-4530

B PERU | Ministerio
del Ambiente

alimentarios
poblaciones.

tradicionales de las

Se ha demostrado que los nifios de estas
zonas no consumen las galletas, otros
fortificados, menos los productos
hidrobiolégicos como la  anchoveta,
mermando la efectividad de las
intervenciones.

2. Hallazgos

Las zonas altoandinas y las poblaciones del
Vraem son consideradas con mas rezagos en
atencién a la salud y a la educacidon: Mas del
50% de los nifios tienen anemia, esta
realidad demuestra vacios en los programas
sociales para abordar este problema, por eso
la propuesta de recuperar los conocimientos
ancestrales en el consumo de alimentos
tradicionales resulta fundamental para
emplearla como estrategia desde el enfoque
intercultural con respeto a su cosmovisién
gue contribuyan a mejorar las condiciones
de vida en las zonas rurales.

La gravedad de la situacion de la anemia y
DCl en el Perd no permite contemplar la
practica de las tradiciones ancestrales vy
culinarias, generando el desplazamiento de
los productos andinos naturales, dando lugar
a la globalizacién de la comida chatarra y la
cocina internacional, que amenazan con la
pérdida de la identidad cultural de los
pueblos (Rios, 2012). Los productos ultra
procesados, han generado ese
desplazamiento, a los sistemas de alimentos
tradicionales a nivel mundial, de manera
sostenida y constante (Doval, 2013).

En el Peru, existen 25 000 especies de
plantas domesticadas, los cuales
representan el 10% de las especies de todo
el mundo (Jacobsen, 2003); pese a su
importancia en la dieta humana, como en las
actividades productivas de las comunidades
nativas se brinda poca atencion a su
masificacion.

Mediante un estudio sociocultural con
mujeres campesinas, se ha identificado el
uso de recursos de la agrobiodiversidad —
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especialmente vegetales- que tienen alto
contenido de hierro no hemo y elementos
gue facilitan su absorcién, como la vitamina
C. Se emplean en sopas y segundos: las hojas
de Amaranthus sp. “ataqu” tienen mas
hierro que la espinaca (0,039 g%), altos
valores de calcio, fésforo, magnesio, asi
como acido ascorbico, niacina, vitamina A,
fibra, complejo B, vitamina K. Las hojas y
tallos de nabo y mostaza silvestre (Brassica
sp) contienen cerca de 1 mg% de hierro y
8.20 mg de vitamina C; asimismo se
consumen el Nostoc sp. “llullucha”, con alto
contenido de nitrégeno combinadas con
pescado del género Orestias y Rhambdia; en
una alianza estratégica entre la Universidad
Nacional de San Cristébal de Huamanga, los
clubes de madres, gobiernos locales y
empresas agroindustriales, como una forma
de revalorar el patrimonio biocultural se
estudia los efectos de preparaciones a base
de soya, quinua y harina de semillas de
calabaza para reducir estos niveles de
anemia y DCI.

3. Limitaciones de politicas actuales

El Plan multisectorial de lucha contra la
anemia, aprobado mediante Decreto
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Supremo No. 068-2018-PCM del 03 de julio
del mismo afio, considera la participacién
multisectorial de: Agricultura, en Ila
seguridad alimentaria para promover
alimentos de origen animal ricos en hierro;
Educacién para la movilizacion de los
profesores en la educacion de los nifios y en
el cambio de hdbitos de consumo de
alimentos; Vivienda, en garantizar agua
segura accesible para la poblacién;
Produccién, en garantizar alimentos
fortificados con hierro y la promociéon de
alimentos de origen marino; Cultura, para
articular las prestaciones en los pueblos
originarios; Mujer, para garantizar la
atencién de las poblaciones vulnerables,
entre otros.

Esta norma demuestra que a pesar de las
formulaciones de estrategias y politicas, las
autoridades fueron olvidandose de los
conocimientos y cultivos tradicionales que
durante generaciones han producido los
agricultores y han alimentado a muchas
personas en el mundo, esta estrategia esta
asociada a las costumbres y practicas
inadecuadas en la alimentacion, estilos de
vida, exponen al consumidor a adquirir
productos con escaso valor nutritivo y como
consecuencia, afectan la salud de |la
poblacién

El mismo Estado presta poca atencién a los
alimentos de origen vegetal que forman
parte del patrimonio biocultural de las
poblaciones andinas, esas tradiciones en la
alimentacién de la poblacidon alto andina
prevalecen, pero, constantemente son
acompafadas de modificaciones, debido a la
inclusidon de productos “nuevos”, adquiridos
en el mercado. (Galetovic, Araya, Gémez,
2017) establecieron que, la migracién
poblacional ha permitido ampliar los
vinculos de intercambio y comercio, y las
donaciones por organizaciones cooperantes,
posibilitan que los alimentos de la cocina
moderna ingresen y formen parte de esos
habitos alimentarios de forma pasajera o
definitiva (Mimdes, 2008).
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Pese a la existencia de la Ley N° 27811, Ley
gue establece el régimen de proteccion de
los conocimientos colectivos de los pueblos
indigenas vinculados a los recursos
bioldgicos; no se respeta el patrimonio
biocultural, postulamos que wuna dieta
basada en los  recursos de la
agrobiodiversidad como parte del
patrimonio biocultural combinada con otros
alimentos podria hacer sinergia en la
reduccion de la anemia y DCI.

Leiva y Sulluchuco (2018), afirman que los
conocimientos de las tradiciones
gastrondmicas o culinarias alto andinas
estan dispersos en las crdénicas y noticias
historicas que describen la existencia vy
prevalencia de estos en la vida cotidiana. A
través del tiempo, los aportes de los
productos andinos a la alimentacion mundial
fueron reconocidos, especialmente aquellos
como la papa, la quinua, la kiwicha, y otras
especies nativas.

Los programas actuales promueven el
incremento del consumo de alimentos
ajenos a la dieta habitual de los pobladores,
incorporando  productos  exdticos en
perjuicio de la agrobiodiversidad nativa,
condicionando el desplazamiento de los
alimentos tradicionales y potenciando la
“erosidon genética” de los alimentos; por este
motivo debe promoverse su mayor
incorporacién en la dieta de los pobladores
altoandinos o producir derivados como
harinas para fortificar otros productos
industriales, aspectos que permitirian a su
vez el empoderamiento econdmico y social
de las comunidades.

Las proyecciones, en general, mencionan
que el cambio climatico aumentard los
peligros para la salud humana, sobre todo en
las poblaciones de menores ingresos. (OMS,
2003). El impacto en la salud dependera
mucho de las condiciones ambientales

locales y de las circunstancias
socioecondmicas, las adaptaciones sociales,
institucionales, tecnoldgicas y

comportamentales para reducir todo el
conjunto de amenazas para la salud.
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El Programa Mundial de Alimentos (PMA),
impulsa la mejora de la Seguridad
Alimentaria Nutricional, promoviendo la
diversidad de preparaciones basadas en los
cultivos nativos y la valoracién que merecen
estos productos (Bottger y Cols, 2012).Por
ello, es necesario que el Estado establezca
politicas sobre soberania alimentaria
(patrimonio biocultural) de los pueblos
andinos, logrando una alimentacién con
recursos propios (Garcia, 2002); asi
aumentaria la productividad y contribuiria a
la mejora del estado nutricional,
garantizando un manejo y control adecuado
de los recursos, que finalmente aporten a la
disponibilidad y accesibilidad (reduccion de
importaciones) (Ishizawa, 2009), una
iniciativa que también se contempla como
una estrategia del acuerdo nacional peruano
suscrita desde el 2002 (Pastor y Cols, 2006).
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